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LA  PRODUCTION  DE  LAIT  PROPRE 

Par  A.  G.  Lochhead,  Ph.D. 

Bactériologiste  agricole  du  Dominion,  Service  Scientifique 

L'IMPORTANCE  DU  LAIT   PROPRE 

La  prospérité  de  toute  l'industrie  laitière  se  rattache  intimement  à  la  qualité 
sanitaire  du  lait  produit  sur  nos  fermes.  La  qualité  de  tous  nos  produits  laitiers 
— fromage,  beurre,  lait  condensé  et  lait  en  poudre,  crème  glacée,  lait  et  crème 
consommés  à  l'état  liquide — dépend,  plus  que  les  producteurs  ordinaires  ne 
s'imaginent  peut-être,  du  soin  que  l'on  apporte  à  produire  ce  que  l'on  appelle 
"du  lait  propre".  Le  degré  d'excellence  que  peuvent  atteindre  ces  produits, 
bruts  et  fabriqués,  est  réglé,  en  définitive,  par  le  degré  de  pureté  du  lait  que 
fournit  le  patron.  Sans  doute  le  traitement  dont  ce  lait  est  l'objet  par  la  suite 
a  aussi  une  très  grande  importance,  mais  la  qualité  des  produits  n'est  jamais 
supérieure  à  la  qualité  du  lait  versé  dans  le  bassin  de  réception,  quelles  que 
soient  les  précautions  que  prennent  ensuite  les  fabricants,  les  fromagers,  les 
beurriers  ou  les  laiteries  des  villes. 

De  plus  en  plus  aujourd'hui  on  se  rend  compte  que  la  qualité  du  lait  ne 
devrait  pas  être  mesurée  uniquement  par  le  pourcentage  de  gras  de  beurre  qu'il 
renferme  mais  aussi  par  son  degré  de  propreté-  Il  nous  reste  bien  des  progrès  à 
faire  au  Canada  pour  rendre  justice  aux  producteurs  sous  ce  rapport. 

S'il  est  juste  de  payer  le  lait  d'après  sa  richesse  en  gras,  il  serait  tout  aussi 
juste  de  prendre  sa  qualité  sanitaire  en  considération  et  pourtant  on  semble 
attacher  moins  d'importance  à  cette  dernière  qu'à  la  richesse  du  lait.  Cepen- 
dant la  production  de  lait  propre  en  vaut  la  peine,  malgré  les  soins  qu'elle  exige, 
et  le  producteur  y  trouve  son  profit  aussi  bien  que  le  consommateur.  En  effet, 
si  grâce  à  l'emploi  d'une  meilleure  qualité  de  lait,  on  obtient  une  meilleure  qua- 
lité de  beurre,  de  fromage  ou  de  lait  en  poudre,  le  patron  y  trouve  inévitable- 
ment son  avantage.  Le  gain  peut  paraître  indirect  mais  il  revient  tôt  ou  tard 
à  celui  qui  produit  le  lait.  En  outre  le  producteur  bénéficie  directement  d'une 
amélioration  dans  la  qualité  sanitaire  du  lait,  parce  qu'il  n'est  plus  exposé  à 
voir  son  lait  rejeté  pour  cause  d'aigreur,  de  contamination  ou  de  mauvaise 
qualité.  Enfin  s'il  y  avait  besoin  d'autres  encouragements  à  produire  du  lait 
propre,  il  suffirait  de  mentionner  le  fait  que  l'adoption  de  mesures  propres  et 
sanitaires  sur  la  ferme  diminue  de  beaucoup  les  risques  pour  la  santé  de  la  famille 
du  producteur  et  de  ses  bestiaux. 

LA  BASE  DU  LAIT  PROPRE 

On  considère  à  juste  titre  que  le  lait  est  l'un  de  nos  articles  de  nourriture 
1rs  plus  précieux,  sinon  le  plus  précieux  de  tous.  Par  contre  il  possède  deux 
grands  désavantages.  C'est,  de  tous  les  produits  alimentaires,  celui  qui  peut  et  ri1 
le  plus  dangereux  pour  la  santé  et  comme,  d'autre  part,  il  est  sujet  à  s'altérer, 
il  peut  se  gâter  rapidement,  et  sa  qualité  est  grandement  amoindrie  de  même 
que  celle  de  tous  les  produits  qui  en  proviennent. 

Le  lait  renferme  tous  les  éléments  jugés  nécessaires  pour  soutenir  la  vie. 
On  peut  dire  que  le  lait  frais  propre  est  une  nourriture  idéale.  Malheureuse- 
ment les  être  humains  et  les  veaux  ne  sont  pas  les  seuls  à  trouver  dans  le  lait 
une  nourriture  idéale,  les  bactéries — microbes  nu  germes  comme  on  les  appelle 
dans  le  langage  populaire — vivent  aussi  sur  le  lait,  et  c'est  justement  à  cause  de  la 
présence  et  de  la  végétation  de  ces  êtres  vivants  dans  le  lait  que  cet  aliment  peut 
devenir  une  source  de  danger  pour  la  santé,  ou  qu'il  se  détériore  à  tel  point  qu'il 
perd  toute  son  utilité  comme  tel  ou  pour  la  fabrication. 
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LA  NATURE  DES  BACTÉRIES 

Les  bactéries  appartiennent  aux  plue  petites  formes  de  vie  végétale;  elles 
composent  de  cellules  microscopiques,  si  minuscules  qu'elles  sont  invisibles  à 
l'œil  nu.  Ce  sont  les  êtres  vivants  les  plus  petits  qui  existent,  et  la  grande 
majorité  de  celles  qui  se  rencontrent  dans  le  lait  mesurent  environ  de  1/20,000 
à  1  101)00  de  pouce  de  longueur.  Pour  la  majorité  des  gens,  les  bactéries  s'asso- 
cient généralement  aux  maladies,  mais  parmi  les  nombreuses  centaines  de  diffé- 
rentes espèces  de  bactéries  que  l'on  connaisse,  il  n'y  en  a  qu'un  petit  nombre 
qui  peuvent  communiquer  des  maladies  aux  nommes  et  aux  animaux.  Beau- 
coup d'autres  espèces  sont  très  utiles  pour  l'homme;  il  y  a,  par  exemple,  celles 
qui  habitent  le  sol  et  qui  préparent  des  engrais  pour  les  plantes  avec  les 
produits  de  la  décomposition.  Mais  la  présence  des  bactéries  dans  le  lait  n'est 
jamais  à  désirer,  non  seulement  ces  espèces  qui  propagent  les  maladies  et  dont 
la  présence,  même  en  très  petit  nombre,  est  toujours  dangereuse,  mais  aussi  ces 
autres  espèces,  très  nombreuses,  qui  ne  s'associent  pas  aux  maladie.  Celles-ci 
trouvent  dans  le  lait  toute  la  nourriture  nécessaire  à  une  croissance  rapide, 
et  si  on  les  laisse  s'y  multiplier  sans  entraves,  elles  y  provoquent  des  changements 
qui  gâtent  complètement  le  lait  ou  en  abaissent  la  valeur  alimentaire.  La  rapi- 
dité avec  laquelle  les  germes  présents  dans  le  lait  se  multiplient  dépend  de  la 
température  plus  que  de  toute  autre  chose.  Ceux  qui  s'y  rencontrent  le  plus 
généralement  se  développent  le  plus  rapidement  aux  températures  de  70°  à 
100°  F.  Leur  développement  est  loin  d'être  aussi  rapide  lorsque  la  température 
tombe  au-dessous  de  50°  F-,  et  ils  succombent  aux  hautes  températures.  On 
met  à  profit  dans  la  pratique  cette  puissance  destructive  de  la  chaleur  par 
l'emploi  de  la  pasteurisation,  où  la  majorité  des  bactéries  sont  détruites  par 
une  application  modérée  de  chaleur,  et  par  la  stérilisation,  qui  détruit  complè- 
tement tous  les  germes  mais  qui  exige  des  températures  plus  élevées. 

L'EFFET  DES   BACTÉRIES   SUR  LE  LAIT 

L'effet  exercé  sur  le  lait  varie  suivant  la  sorte  de  bactéries.  L'altération 
causée  par  certaines  bactéries  est  visible  à  l'œil  nu  lorsque  le  lait  surit  ou  caille, 
ou  qu'il  subit  un  changement  de  couleur.  D'autres  genres  d'altération  n'en- 
traînent aucun  changement  visible,  mais  leurs  effets  nuisibles  se  voient  par  un 
changement  de  goût  ou  d'odeur.  La  cause  la  plus  commune  de  l'altération  est 
sans  doute  l'aigrissement,  qui  résulte  du  développement  des  bactéries  productrices 
d'acide;  cet  aigrissement  est  sans  danger  pour  la  santé,  mais  il  cause  de  grandes 
pertes  aux  producteurs  et  aux  fabricants,  surtout  dans  le  commerce  de  lait  frais, 
dans  l'industrie  du  lait  condensé  et  du  lait  en  poudre.  D'autres  variétés  de  germes 
peuvent  causer  des  mauvais  goûts,  des  goûts  amers,  métalliques,  huileux,  de  navet, 
de  savon  ou  putrides  suivant  le  type  dominant  des  germes.  Naturellement  un 
développement  même  léger  de  l'une  ou  l'autre  de  ces  bactéries  tend  à  détériorer 
la  qualité  du  lait  et  celle  du  beurre  et  du  fromage.  Certaines  bactéries  affectent 
l'apparence  et  la  consistance  du  lait,  non  seulement  en  le  faisant  cailler  mais  en 
le  rendant  visqueux,  produisant  ce  que  l'on  appelle  le  lait  filant.  D'autres  encore 
changent  la  couleur  du  lait,  qui  devient  rougeâtre,  bleuâtre,  jaunâtre  ou  ver- 
dâtre,  mais  cette  altération  est  sans  doute  plus  rare. 

Les  bactéries  ne  se  développent  pas  toujours  jusqu'à  un  point  où  le  lait  est 
visiblement  gâté,  mais  la  qualité  du  lait  est  toujours  plus  ou  moins  endommagée. 
Un  fait  qu'il  convient  de  ne  jamais  oublier  c'est  que  les  bactéries  sont  des  choses 
vivantes,  qui  exigent  de  la  nourriture.  Elles  se  nourrissent  au  cours  de  leur  dé- 
veloppement des  différents  ingrédients  que  renferme  le  lait;  elles  font  d'autant 
plus  de  mal  qu'elles  sont  plus  nombreuses,  mais  leur  développement,  quelque 
limité  qu'il  soit,  exerce  toujours  un  mauvais  effet  sur  la  qualité  du  lait,  et  cette 
détérioration  de  qualité  est  sans  remède. 


LE  LAIT  ET  LES  GERMES  DE  MALADIE 

Un  lait  propre  ne  devrait  jamais  contenir  de  bactéries  qui  peuvent  commu- 
niquer des  maladies.  Il  est  possible  que  ces  bactéries  n'altèrent  pas  le  lait,  ni 
n'amoindrissent  la  qualité  du  beurre  et  du  fromage,  mais  elles  exercent  un  effet 
très  important  sur  la  santé  du  consommateur.  De  toutes  les  maladies  commu- 
niquées par  le  lait,  la  tuberculose  est  de  beaucoup  la  plus  grave;  son  extirpation, 
chez  les  troupeaux  laitiers,  est  à  peu  près  l'unique  but  des  efforts  que  l'on  déploie 
pour  empêcher  que  le  lait  ne  communique  des  maladies  infectieuses.  Il  n'y  a 
guère  de  doute  que  la  tuberculose  chez  les  enfants,  et  surtout  chez  les  tout 
petits,  pour  lesquels  le  lait  constitue  l'article  principal  de  nourriture,  provient 
dans  une  large  mesure  du  fait  que  le  lait  qu'ils  consomment  provient  de  vaches 
tuberculeuses.  Le  producteur  a  du  reste  tout  autant  d'intérêt  que  le  consomma- 
teur à  ce  que  le  lait  soit  sans  tuberculose;  le  lait  tuberculeux  constitue  un  danger 
pour  sa  propre  famille,  pour  ses  veaux  et  pour  ses  porcs  et  les  ravages  que  cause 
cette  maladie  dans  son  troupeau  laitier  lui-même  se  chiffrent  par  une  grosse 
perte  d'argent. 

D'autres  maladies  que  le  lait  transmet  sont  la  fièvre  typhoïde,  la  dysenterie, 
la  fièvre  scarlatine,  le  mal  de  gorge  septique  et  la  diarrhée  infantile.  Dans  ces 
cas  cependant  le  lait  est  infecté  par  les  personnes  qui  portent  les  germes  de  ces 
maladies  et  qui  touchent  les  contenants  ou  le  lait  lui-même.  Une  infection  de 
hasard,  non  seulement  par  une  personne  malade  mais  aussi  par  des  gens  appar- 
remment  en  bonne  santé  qui  portent  les  bactéries — ce  que  l'on  appelle  des  porteurs 
de  germes — peut,  par  le  développement  rapide  du  germe,  infecter  tout  un  groupe- 
ment. 

On  voit  donc  que  le  lait  ne  peut  être  considéré  comme  "propre"  s'il  vient 
d'une  vache  malade  ou  s'il  contient  des  germes  de  maladie,  qui  s'y  sont  introduits 
au  cours  d'un  traitement  négligent. 

LA  PASTEURISATION  ET  SES  FONCTIONS 

L'emploi  du  procédé  de  pasteurisation,  qui  détruit  les  germes  de  maladie 
dans  le  lait,  se  répand  de  plus  en  plus,  surtout  dans  le  commerce  de  la  crème 
et  du  lait  frais.  Malheureusement  beaucoup  de  gens,  les  producteurs  aussi  bien 
que  les  consommateurs,  se  font  encore  une  fausse  idée  des  fonctions  de  la  pasteu- 
risation. En  peu  de  mots,  l'objet  de  la  pasteurisation  est  de  rendre  un  bon  lait 
inoffensif;  la  pasteurisation  ne  fera  jamais  un  "bon  lait  propre"  d'un  lait  "mau- 
vais". Bien  exécutée,  la  pasteurisation  détruit  les  germes  d'infection  et  environ 
quatre-vingt-dix-neuf  pour  cent  des  autres  bactéries  qui,  sans  produire  de 
maladies,  affectent  cependant  la  qualité  du  lait.  La  qualité  du  lait  est  gâtée, 
non  pas  tant  par  les  germes  eux-mêmes,  mais  plutôt  par  les  substances  chimiques 
résultant  du  développement  de  ces  germes,  qui  affectent  le  goût,  la  consistance  ou 
l'apparence  du  lait.  La  pasteurisation  peut  enrayer  la  détérioration  du  lait, 
c'est-à-dire,  empêcher  qu'elle  n'aille  encore  plus  loin,  mais  elle  ne  peut  rendre 
au  lait  propre  la  qualité  qu'il  a  déjà  perdue  par  suite  du  développement  des 
bactéries  qui  a  pu  se  faire  avant  la  pasteurisation.  En  d'autres  termes  la  pasteu- 
risation ne  peut  prendre  la  place  de  la  propreté  dans  la  production. 

QU'EST-CE  QUE  LE  LAIT  PROPRE? 

Si  l'on  pouvait  se  procurer  du  lait  propre  et  le  maintenir  sans  aucune 
bactérie,  ce  lait  se  conserverait  indéfiniment.  Strictement  parlant,  le  lait  propre 
ne  devrait  contenir  ni  matières  étrangères  ni  bactéries  d'aucune  sorte.  Cependant 
comme  il  n'est  pas  possible  en  pratique  de  se  procurer  du  lait  absolument  sans 
germes,  il  suffit  de  considérer  que  le  lait  propre  est  un  lait  qui  provient  de  vaches 
saines,  un  lait  qui  ne  contient  ni  saleté  ni  matières  étrangères  et  seulement  qu'un 
petit  nombre  de  bactéries,  dont  aucune  ne  produit  de  maladies. 
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On  considère  souvent  que  la  présence  de  saletés  visibles,  qui  se  ramassent 
sur  le  lait  laissé  au  repos  ou  sur  le  filtre  par  lequel  on  le  coule,  fournit  une 
indication  de  la  propreté  de  ce  lait.  Sans  doute  la  saleté  visible  indique  que  de 
grosses  négligences  ont  été  commises  au  cours  des  manutentions,  et  ce  lait  contient 
généralement  un  très  grand  nombre  de  germes.  Par  contre  le  lait  peut  être 
sérieusement  contaminé  de  bactéries  san>  présenter  aucune  saleté  visible.  Il  est 
évident  que  ce  lait  ne  peut  être  appelé  "propre".  Il  ne  suffit  donc  pas  (pie  le  lait 
soit  propre  à  la  vue;  il  faut  aussi  qu'il  soit  bactériologiquement  propre. 

LA  CONTAMINATION  DU   LAIT 

Entre  le  moment  où  le  lait  sort  de  la  vache  et  celui  où  il  est  consommé  ou 
employé  dans  la  fabrication,  il  est  constamment  exposé  à  la  contamination  par 
les  bactéries  et  les  végétations  bactériennes.  Toutes  les  manutentions,  d'un 
contenant  à  l'autre,  augmentent  la  quantité  totale  de  germes  qu'il  renferme,  et 
cette  quantité  s'accroît  également  à  chaque  heure  que  le  lait  reste  exposé  aux 
températures  ordinaires.  Dans  un  échantillon  de  lait  quelconque,  le  nombre  de 
bactéries  dépend  de  deux  facteurs,  d'abord  la  contamination  venant  de  l'extérieur 
et  ensuite  la  proportion  dans  laquelle  ces  bactéries  ajoutées  se  sont  multipliées. 
Pour  obtenir  un  lait  propre  au  point  de  vue  bactériologique,  il  faut  donc  main- 
tenir au  plus  bas  point  possible  la  contamination  venant  de  l'extérieur  et  enrayer 
la  croissance  des  germes  qui  se  trouvent  déjà  dans  le  lait.  On  peut  résumer  en 
un  seul  mot  tous  ces  moyens  que  l'on  prend  pour  empêcher  la  croissance  des 
germes  qui  se  trouvent  déjà  dans  le  lait;  c'est  le  refroidissement1  Nous  nous 
proposons  dans  ce  bulletin  d'étudier  principalement  les  sources  de  contamination 
et  les  moyens  à  prendre  pour  les  réduire  au  minimum. 

EXPÉRIENCES   SUR   LA   CONTAMINATION 

La  plupart  de  nos  producteurs  de  lait  savent  parfaitement  ce  que  l'on 
entend  par  cette  expression:  la  contamination  bactérienne  du  lait.  Tous  nos 
journaux  agricoles  et  tous  les  imprimés  distribués  aux  cultivateurs  insistent  à 
juste  titre  sur  l'importance  qu'il  y  a  d'empêcher  les  germes  de  pénétrer  dans  le 
lait.  Il  y  a  donc  aujourd'hui  bien  peu  de  producteurs  de  lait,  s'il  en  reste,  qui 
ignorent  que  les  méthodes  insouciantes  de  traite,  l'exposition  du  lait  à  la  poussière 
et  l'introduction  de  la  saleté,  introduisent  des  germes  qui  tendent  à  abaisser  la 
qualité  du  lait.  Il  est  évident  cependant  qu'une  très  grosse  partie  du  lait  non 
traité,  reçu  à  nos  stations  de  ramassage,  est  très  fortement  contaminé,  et  que  cette 
contamination  pourrait  fort  bien  être  évitée.  L'auteur  s'en  est  aperçu  au  cours 
d'une  étude  prolongée  sur  la  quantité  de  bactéries  que  renfermait  le  lait  arrivant 
aux  différentes  stations  de  réception,  au  centre  de  l'un  de  nos  meilleurs  districts 
laitiers.  A  bien  des  reprises  on  a  constaté  que  si  un  certain  nombre  de  cultiva- 
teurs apportent  du  lait  propre  contenant  peu  de  bactéries,  il  y  en  a  beaucoup 
d'autres,  paraissant  être  tout  aussi  intelligents,  ayant  d'aussi  bonnes  facilités  et 
un  matériel  aussi  perfectionné,  et  qui  cependant  produisent  du  lait  hautement 
contaminé. 

Pour  savoir  ce  qu'il  faut  faire  pour  empêcher  cette  contamination,  il  est 
nécessaire,  tout  d'abord,  de  se  rendre  parfaitement  compte  de  l'importance 
relative  des  facteurs  qui  règlent  la  quantité  de  germes  que  contient  le  lait  au 
moment  où  celui-ci  sort  de  l'étable.  Le  producteur  sait  peut-être,  d'une  façon 
générale,  d'où  viennent  les  germes  qui  envahissent  son  lait,  mais  il  s'agit  surtout 
de  connaître  les  sources  principales.  S'il  les  néglige,  s'il  ne  concentre  pas  sur 
elles  la  majeure  partie  de  ses  efforts,  il  n'empêchera  pas  son  lait  d'être  contaminé. 

De  longues  recherches  ont  été  entreprises  à  la  ferme  expérimentale  centrale 
pour  déterminer  d'une  façon  plus  complète  la  proportion  relative  dans  laquelle 
les  différents  facteurs  sanitaires  contribuent  à  la  contamination  du  lait  dans  les 
conditions  de  traite  à  la  main.     Nous  nous  proposions  de  conduire  cette  expé- 

1  Voir  le  bulletin  N°   165  "Le  refroidissement  du  lait  sur  la  ferme". 


rience  dans  des  conditions  commerciales,  d'étudier  les  bons  et  les  mauvais  effets, 
au  point  de  vue  de  la  proportion  de  germes,  des  procédés  qui  s'appliquent  à  la 
ferme  ordinaire,  sans  employer  des  méthodes  élaborées  exigeant  de  grosses  dé- 
penses supplémentaires.  Les  procédés  soigneux  ont  été  comparés  aux  procédés 
négligents,  dans  le  soin  de  l'étable,  des  ustensiles,  des  animaux  eux-mêmes  et  des 
méthodes  de  traite.  Nous  avons  fait  des  essais  pour  connaître  les  mauvais  effets, 
sur  la  quantité  de  germes,  d'une  seule  opération  insalubre,  alors  que  les  autres 
méthodes  étaient  "favorables".  En  outre,  dans  des  circonstances  où  toutes  les 
conditions  étaient  négligentes  et  peu  sanitaires,  nous  avons  comparé  l'effet  de 
différentes  améliorations.  Enfin  nous  avons  essayé  beaucoup  de  combinaisons 
de  conditions  différentes,  pour  nous  faire  une  idée  des  méthodes  de  manutention 
dans  leurs  rapports  l'une  avec  l'autre,  exprimée  par  la  quantité  de  bactéries  qui 
se  trouvent  dans  le  lait.  Les  chiffres  employés  comme  illustrations  représentent, 
dans  tous  les  cas,  les  moyennes  d'un  grand  nombre  d'épreuves  séparées;  toutes 
ces  recherches  ont  pris  cinq  mois,  pendant  lesquels  le  lait  individuel  de  douze 
vaches  a  été  examiné  tous  les  jours. 

UNE   BONNE   PARTIE   DE   LA   CONTAMINATION    PEUT   ÊTRE   PREVENUE 

Lorsque  les  conditions  étaient  négligentes  et  insalubres  d'un  bout  à  l'autre,  le 
nombre  de  bactéries  dans  le  lait  était  en  moyenne  de  397,600  par  centimètre  cube 
(ce.)*.  Par  contre,  lorsque  les  manutentions  se  faisaient  avec  soin,  c'est-à-dire 
que  l'on  prenait  les  précautions  sanitaires  ordinaires  sans  avoir  recours  à  des 
moyens  coûteux  et  peu  pratiques,  la  proportion  moyenne  de  germes  dans  le  lait 
tombait  à  3,200  par  ce,  c'est-à-dire  moins  de  un  pour  cent  de  celle  qui  était 
présente  lorsque  les  manutentions  se  faisaient  négligemment.  Entre  ces  chiffres 
venait  une  série  de  numérations  bactériennes,  variant  avec  le  degré  d'emploi  de 
méthodes  sanitaires.  Cette  amélioration  des  conditions  sanitaires  a  été  obtenue, 
non  pas  par  ^introduction  d'un  nouveau  matériel,  mais  plutôt  par  l'emploi  de 
méthodes  différentes.  Le  point  à  noter  ici,  c'est  que  le  producteur  lui-même  peut 
empêcher  quatre-vingt-dix-neuf  pour  cent  de  la  contamination  du  lait,  s'il  se 
donne  la  peine  de  comprendre  quelles  sont  les  sources  principales  de  contamina- 
tion et  s'il  est  prêt  à  prendre  les  mesures  sanitaires  ordinaires  que  devraient 
prendre  tous  ceux  qui  manutentionnent  des  produits  alimentaires.  S'il  est  impos- 
sible d'obtenir  un  lait  absolument  sans  germes  il  est  très  possible,  sur  toutes  les 
fermes  laitières,  d'obtenir  un  lait  propre,  contenant  peu  de  germes. 

DEUX   SOURCES   PRINCIPALES   DE   CONTAMINATION 

L'exercice  de  soins  et  de  vigilance  s'impose  dans  toutes  les  opérations  pour 
obtenir  le  lait  le  plus  propre,  mais  les  différentes  sources  de  contamination  ont 
une  importance  relative  très  différente.  Deux  d'entre  elles  se  distinguent  tout 
spécialement  sous  ce  rapport,  ce  sont  les  ustensiles  mal  nettoyés  et  la  saleté 
venant  de  la  vache.  En  pr-emier  lieu,  la  contamination  est  le  résultat  d'une 
infection  par  les  bactéries  qui  se  développent  dans  les  traces  de  lait  laissées  dans 
les  seaux  malpropres  ou  mal  nettoyés;  en  deuxième  lieu,  elle  est  causée  par  des 
morceaux  de  fumier  gros  ou  petits  qui  tombent  directement  dans  le  lait  pendant 
la  traite. 

Nous  aimerions  à  simplifier  autant  que  possible  toute  la  question  de  conta- 
mination dans  l'esprit  du  producteur;  nous  voudrions  le  voir  moins  se  préoccuper 
de  ces  autre-  causes  de  contamination  et  penser  surtout  à  ces  deux  causes  prin- 
cipales; qu'il  considère  les  millions  de  bactéries  qui  se  cachent  dans  le-  chau- 
dières non  stérilisées  ou  qui  grouillent  dans  une  fraction  d'une  once  du  fumier,  et 
qu'il  veille,  avant  tout,  à  ce  que  la  chaudière  et  la  vache  soienl  tonte-  deux 
propres.  Nous  croyons  alors  que  Ton  aurait  fait  un  très  grand  pas  vers  la 
suppression  du  lait  malpropre. 

*  Un  centimètre  cube  ce.  équivaut    à   un  quart   de  cuillerée   à   tin'-. 


Fig.  1. — Production  de  lait  contaminé.  L'une  des  causes  principales  des  bactéries  dans  le 
lait  est  la  saleté  venant  de  la  mamelle  et  des  flancs  de  la  vache  et  qui  tombe  dans  la 
chaudière.  A  noter  la  chaudière  non  couverte,  qui  augmente  la  contamination  de  cette 
source. 


Fig.  2. — Production  de  lait  propre.  On  réduit  au  minimum  la  contamination  venant  du 
corps  de  la  vache  en  tenant  la  bête  propre.  On  facilite  beaucoup  ce  nettoyage  en  ton- 
dant le  poil  de  la  mamelle  et  les  flancs  de  la  vache.  A  noter  la  chaudière  couverte  et 
l'habit  propre  du  trayeur.  Dans  ces  conditions,  il  ne  tombe  que  peu  de  bactéries 
dans  la  chaudière  de  traite. 


CONTAMINATION    VENANT   DU   CORPS    DE   LA   VACHE 

Le  corps  de  la  vache  est  l'une  des  deux  causes  les  plus  graves  de  contamina- 
tion bactérienne;  c'est  en  même  temps  la  plus  grande  cause  des  saletés  visibles 
trouvées  dans  le  lait.  Ce  sont  les  morceaux  de  fumier,  les  poils,  les  pellicules 
et  les  autres  saletés  tombant  directement  dans  le  seau  de  lait  pendant  la  traite 
qui  font  tant  de  mal;  ces  poils,  etc.,  sont  plus  ou  moins  nombreux,  suivant  le  soin 
que  Ton  a  mis  à  nettoyer  la  bête  avant  la  traite. 

Les  morceaux  de  fumier  qui  adhèrent  à  la  peau  de  l'animal  et  qui  se 
détachent  pendant  la  traite  sont  la  source  principale  d'infections.  Même  un  petit 
morceau  de  fumier  séché  contient  des  millions  de  bactéries,  des  types  les  plus 
nuisibles,  et  qui  peuvent  causer  les  détériorations  les  plus  graves.  Le  producteur 
de  lait  doit  donc  s'efforcer  de  réduire  ces  infections  au  minimum  en  tenant  le 
corps  de  la  vache  propre. 

Les  flancs  et  la  mamelle  devraient  être  nettoyés  à  la  brosse  tous  les  jours, 
et  l'on  devrait  prendre  les  précautions  nécessaires  pour  empêcher  les  vaches  de  se 
coucher  sur  le  fumier.  Le  meilleur  moment  pour  faire  ce  brossage  est  une  demi- 
heure  avant  la  traite,  et  l'on  empêche  la  bête  de  se  réinfecter  en  enlevant  réguliè- 
rement le  fumier  pour  le  mettre  hors  de  sa  portée.  La  dimension  de  la  stalle  est 
importante  sous  ce  rapport.  Souvent,  les  vaches  sont  sales  parce  que  leur  stalle 
est  trop  longue  et  que  le  fumier  tombe  à  l'intérieur  de  cette  stalle,  contaminant  la 
litière.  D'autre  part,  si  la  stalle  est  trop  courte,  la  bête  en  se  couchant,  se  salit 
en  venant  en  contact  avec  le  fumier  dans  la  rigole  ou  en  le  piétinant.  Naturelle- 
ment, l'état  du  corps  de  l'animal  dépend  non  seulement  du  soin  que  l'on  met  à 
le  brosser,  mais  aussi  du  soin  que  l'on  prend  à  enlever  le  fumier  et  les  saletés 
de  l'étable,  loin  de  la  vache.  Il  est  bon,  à  d'autres  points  de  vue,  d'enlever  le 
fumier  entièrement  de  l'étable,  mais  en  ce  qui  concerne  la  contamination  par  les 
bactéries,  ce  qui  importe,  c'est  de  l'empêcher  de  toucher  à  la  vache.  Une  demi- 
tonne  de  fumier  dans  un  coin  de  l'étable  peut  ne  faire  aucun  mal,  mais  une 
fraction  d'une  once  de  fumier  tombant  du  flanc  de  la  vache  dans  la  chaudière 
de  lait  peut  gâter  la  qualité  sanitaire  de  tout  le  lait  d'une  journée. 

Le  tableau  suivant  fait  voir  que  le  meilleur  moyen  d'empêcher  la  robe  de  la 
vache  d'infecter  le  lait  est  de  tenir  le  fumier  éloigné  de  l'animal.  En  pratique  le 
brossage  quotidien  ne  sert  à  rien  si  le  fumier  n'est  pas  tenu  éloigné  de  l'animal. 

MÉTHODES  DE  PRODUCTION  ET  LEUR  EFFET  SUR  LES  BACTÉRIES  DU  LAIT 


Conditions  généralement  négligentes,  d'un  bout  à  l'autre 

Conditions  négligentes,  sauf  ce  fait  que  les  vaches  sont  brossées  tous  les  jours,  mais 

il  reste  encore  une  possibilité  de  contact  avec  le  fumier 

Conditions  négligentes,  sauf  ce  fait  que  l'on  avait  soin  d'éloigner  le  fumier  des  vaches  ; 

les  vaches  n'étaient  pas  brossées 

Conditions  négligentes,  mais  le  fumier  était  enlevé  et  les  vaches  brossées  tous  les  jours 

Soins  exercés  par  le  trayeur,  outre  tout  ce  qui  précède 

Outre  ce  qui  précède,  les  chaudières  de  lait  étaient  bien  propres 


Bactéries  dans  le 

lait  par 
centimètre  cube 


398,000 

316,500 

69,200 

48,000 

27,600 

3,200 


Il  est  beaucoup  plus  facile  de  tenir  les  vaches  propres  si  les  poils  sont  tondus 
sur  la  mamelle,  les  flancs  et  la  queue.  La  quantité  de  saleté  qui  adhère  à  la  robe 
de  l'animal  est  beaucoup  moins  forte  lorsque  les  poils  sont  tondus. 

Lorsqu'on  veut  produire  du  lait  de  la  plus  haute  qualité  possible,  on  recom- 
mande de  laver  le  pis  et  les  trayons  de  la  bête  avec  un  linge  humide,  juste 
avant  de  traire,  afin  d'enlever  la  poussière,  les  poils  qui  se  détachent,  etc.  On 
peut  se  servir  pour  cela  d'eau  chaude  claire,  ou  d'une  faible  solution  désinfec- 
tante, comme  par  exemple  une  solution  de  un  demi  pour  cent  de  Lysol  ou  d'un 
germicide  semblable.     Il  est  important  de  bien  sécher,  de  préférence  avec  un 


Fig.  3. — Le  lait  renferme  moins  de  germes  quand  on  a  la  précaution  d'essuyer  le  pis  avec. 
un  linge  propre  et  humide  juste  avant  la  traite.  Cette  précaution  est  essentielle  pour 
obtenir  le  lait  de  la  meilleure  qualité,  mais  elle  n'est  utile  cependant  que  si  l'on  a  soin 
également  de  tenir  la  robe  de  l'animal  bien  brossée  et  propre  sous  tous  les  autres 
rapports. 


Fig.  4. — La  chaudière  à  petite  ouverture  comme  celle  qu'on  voit  à  droite  est  un  facteur 
important  dans  la  production  du  lait  propre.  En  se  servant  d'une  chaudière  de  ce 
genre,  en  partie  couverte,  au  lieu  de  la  chaudière  non  couverte  que  l'on  voit  à  gauche, 
on  empêche  l'entrée  d'un  grand  nombre  de  bactéries  qui  contamineraient  le  lait. 
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deuxième  linge  propre,  pour  enlever  l'excès  de  liquide  qui  pourrait  dégoutter 
dans  le  seau.  Cet  essuyage  du  pis  n'est  réellement  utile  que  si  l'on  a  soin  de 
tenir  la  robe  de  la  vache  bien  brossée  et  bien  propre.  Nous  en  trouvons  la 
preuve  au  tableau  suivant: 

EFFET  DE  L'ESSUYAGE  DU  PIS  AVANT  LA  TRAITE 


Bactéries  dans  le 

lait  par 
centimètre  cube 


Conditions  peu  sanitaires,  généralement  négligentes 

Mêmes  conditions,  sauf  cette  exception  que  le  pis  de  la  vache  a  été  essuyé  juste  avant 

la  traite 

Mêmes  conditions,  mais  le  pis  a  été  essuyé,  la  robe  des  vaches  est  tenue  propre  et  ne 

vient  pas  en  contact  avec  des  saletés 


397,600 

449,000 

48,000 


CHAUDIERES   A   PETITE   OUVERTURE 

On  recommande  donc  fortement  l'emploi  d'une  chaudière  couverte  pour 
réduire  au  minimum  la  contamination  provenant  du  corps  de  la  vache.  Même 
lorsque  l'étable  est  bien  tenue,  il  y  a  toujours  le  danger  de  contamination 
accidentelle  causée  par  les  petites  parcelles  de  fumier,  la  poussière,  les  poils  qui 
se  détachent  inévitablement  à  chaque  traite,  et  l'on  peut  grandement  réduire 
les  risques  de  contamination  de  ce  genre  en  employant  une  chaudière  à  petite 
ouverture.  Quant  à  savoir  dans  quelle  proportion  une  chaudière  de  ce  genre 
empêchera  les  bactéries  d'entrer,  cela  dépend  naturellement  des  autres  conditions 
qui  régnent  dans  l'étable,  ainsi  que  le  démontre  le  tableau  suivant: 

EFFET  DE  L'EMPLOI  D'UNE  CHAUDIÈRE  À  PETITE  OUVERTURE 


Méthodes  soigneuses  généralement  sanitaires 

Chaudières  propres,   vaches  et  étable  propres,   mais 

trayeur  négligent 

Chaudières  propres,  vaches  traites  proprement,  étable 

propre,  mais  animaux  non  régulièrement  nettoyés. . 
Conditions  généralement  négligentes  d'un  bout  à  l'autre 


Bactéries  dans  le  lait  par  centimètre  cube 


Chaudière 
ouverte 


4,560 

10,490 

37,670 
397,600 


Chaudière  à 
petite  ouverture 


3,200 

9,150 

12,000 
192,500 


Diminution 


1,360 

1,340 

25,670 
205,100 


Un  producteur  qui  désire  réellement  améliorer  la  qualité  de  son  lait  devrait 
certainement  employer  des  chaudières  à  petite  ouverture.  On  voit  par  ces 
chiffres  cependant  que  si  cette  chaudière  est  très  utile  dans  la  production  du  lait 
propre,  elle  ne  suffit  pas  par  elle-même.  Elle  peut  grandement  réduire  la  con- 
tamination provenant  des  vaches  sales  mais  elle  ne  le  supprime  pas  entièrement; 
elle  fournit  une  garantie  de  plus  mais  elle  ne  remplace  pas  la  propreté  des 
vaches. 


IMPORTANCE  DES   CHAUDIERKS    PROPRES  ET   STÉRILISÉES 

T. a  chaudière  à  traire  mal  nettoyée  est.  avec  la  vache  sale,  la  source  prin- 
cipale des  lmetéries  qui  contaminent  le  lait.  Il  en  est  de  même  du  reste  de  tous 
les  autres  ustensibles  avec  lesquels  le  lait  vient  en  contact;  on  peut  même  dire 
que  l'état  de  ces  ustensiles  est  le  facteur  le  plus  important  de  tous  ceux  qui 
affectent  la  proportion  de  germes  dans  le  lait.  Lorsque  la  traite  se  faisait  dans 
de  bonnes  conditions  de  propreté,  nous  avons  constaté  que  lorsqu'on  cessait  de 
bien  nettoyer  les  chaudières,  il  en  résultait  une  augmentation  beaucoup  plus 
forte  dan-  la  quantité  do  germes  qu'à  la  suite  de  l'omission  de  toute  autre  pré- 
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caution.  Non-  en  voyons  la  preuve  dans  les  résultats  de  la  série  d'essais  suivante, 
où  lVf'trt  de  différentes  opérations  négligentes  sur  la  quantité  de  germes  contenu- 
dans  le  lait  a  été  déterminé. 

Premier  lait  ûod  rejeté 570| 

Balayage  au  moment  de  la  traite 1,290B 

Chaudières   mandes   ouvertes 1.360 ■ 

Mains  du   trayeur  non  lavées 2.020BB 

Pis   QOD  essuyé  avant  la  traite 2,3      WÊÊi 

Distribution  du  foin  au  moment  de  la  traite  :) y,  H)  WÊÊÊÊ 

Trayage  à  mains  humides 5.150  ■■■■ 

Vaches  non  brossées  régulièrement 16,030  ^■■■■^■■■■M 

Fumier  non  enlevé  régulièrement 19,010  ■■■■■■■HHHaBBHHH 

Chaudières  nettoyées  à  l'eau  froide  seule.  30.450 ■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■1 


Fig.  5. — Augmentation  dans  la  quantité  de  germes  dans  le  lait,  due  à  différents  facteurs 
séparés.  En  dehors  du  facteur  en  question,  toutes  les  autres  conditions  étaient  aussi 
propres  que  possible. 

Il  est  à  noter  que  toutes  les  autres  opérations,  à  l'exception  de  celle  qui  est 
mentionnée,  ont  été  exécutées  d'une  façon  aussi  sanitaire  que  possible.  Les  chau- 
dières qui  ont  causé  le  surcroît  de  contamination  noté  paraissaient  être  propres, 
mais  elles  n'étaient  pas  bactériologiquement  propres,  c'est-à-dire  qu'elles 
n'étaient  pas  stérilisées.  Il  est  impossible  de  produire  du  lait  contenant  peu  de 
bactéries  à  moins  que  le  nettoyage  des  chaudières,  des  bidons  ou  des  autres  con- 
tenants ne  soit  suivi  par  la  stérilisation,  car  une  chaudière  peut  être  propre  à  l'œil 
tout  en  contenant  un  nombre  immense  de  bactéries  en  vie  qui  peuvent  infecter 
le  lait  frais. 

NETTOYAGE    ET    STERILISATION    DES    CHAUDIERES    ET    DES    AUTRES    USTENSILES 

Pour  bien  nettoyer  les  ustensiles  laitiers,  il  faut  d'abord  les  rincer  dans  de 
l'eau  froide  ou  dans  de  l'eau  tiède,  immédiatement  après  qu'ils  ont  servi  et  avant 
que  les  traces  de  lait  qu'ils  portent  aient  eu  le  temps  de  sécher,  puis  les  laver  à 
fond  dans  de  l'eau  chaude  à  laquelle  on  a  ajouté  du  soda  ou  une  poudre  à 
nettoyer.  Une  brosse  est  préférable  à  un  linge  pour  cette  opération.  Après  le 
lavage,  rincez  les  ustensiles  dans  de  l'eau  chaude  propre,  pour  enlever  les  traces 
de  la  solution  de  nettoyage  et  finalement  stérilisez-les. 

Les  ustensiles  qui  viennent  d'être  lavés  peuvent  encore  contenir  beaucoup 
de  germes  malgré  leur  apparence  de  propreté.  Ces  germes,  qui  se  développent 
pendant  les  intervalles  qui  s'écoulent  entre  les  traites,  peuvent  contaminer  le 
lait  plus  tard.  On  peut  détruire  ces  germes  par  la  stérilisation,  qui  se  fait  au 
moyen  de  chaleur  ou  de  désinfectants  à  base  de  chlore.  La  vapeur  est  le  plus 
efficace  des  traitements  par  la  chaleur,  surtout  lorsque  les  ustensiles  peuvent 
être  soumis  à  son  action  pendant  5  minutes  dans  un  contenant  fermé-  On  peut 
aussi  se  servir  d'eau  bouillante;  la  meilleure  façon  est  de  plonger  les  ustensiles 
dans  une  cuve  d'eau  bouillante. 

Il  a  été  démontré  en  ces  dernières  années  que  l'emploi  de  composés  de 
chlore  est  un  moyen  utile  et  efficace  pour  la  stérilisation  des  seaux,  chaudières 
et  autres  ustensiles.  Ce  moyen  qui  a  l'avantage  de  la  simplicité,  tout  en  étant 
économique  et  commode,  est  de  plus  en  plus  adopté.1 

Le  nettoyage  préliminaire  aide  à  enlever  les  germes,  mais  il  ne  suffit  pas 
par  lui-même  et  il  doit  être  suivi  par  la  stérilisation,  ainsi  que  le  montrent 
les  chiffres  suivants.  En  dehors  de  la  stérilisation  des  chaudières,  le  lait  a  été 
obtenu  d'une  façon  sanitaire  très  soigneuse. 

1  Pour   exposé  complet  des  méthodes  de   stérilisation,   voir   le   Bulletin   du   cultivateur   65, 
Ministère  fédéral  de  l'Agriculture,  intitulé  "Le  soin  des  ustensiles  laitiers  sur  la  ferme." 
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Fig.  6.— Le  bon  nettoyage  et  la  stérilisation  de  tous  les  ustensiles  sont  l'un  des  facteurs 
les  plus  utiles  dans  la  production  du  lait  contenant  peu  de  bactéries.  Après  un 
lavage  énergique,  les  chaudières,  les  bidons,  etc.,  doivent  être  stérilisés  par  la  vapeur 
ou  par  une  immersion  dans  l'eau  bouillante. 

EFFET  DE  LA  STÉRILISATION  DES  CHAUDIÈRES  SUR  LA  PROPRIÉTÉ  DU  LAIT 


Bactéries  dans  le  lait 

par  centimètre  cube 

(chaudières  à  petite  ouverture) 

Chaudières  nettoyées  à  l'eau  froide 

Chaudières  rincées  à  l'eau  froide,  et  lavées  à  l'eau  chaude  mais  non  sté- 
rilisées   

33,700 
14,460 

Chaudières  stérilisées  après  avoir  été  lavées 

3,200 

Les  ustensiles  dont  la  construction  est  compliquée  qui  présentent  beaucoup 
de  fentes  dans  les  jointures,  les  coutures,  les  bosses,  etc.,  où  les  traces  de  lait 
peuvent  se  loger,  se  nettoient  beaucoup  plus  difficilement.  L'intérieur  des  chau- 
dières et  des  bidons  devrait  être  aussi  lisse  que  possible,  les  rainures  bien  soudées 
ou  sans  rainures,  afin  de  faciliter  le  nettoyage  et  la  stérilisation.  Après  les 
avoir  stérilisés,  il  faut  mettre  les  ustensiles  à  sécher  dans  un  endroit  propre, 
l'ouverture  en  bas,  sans  les  exposer  à  la  poussière,  jusqu'à  la  traite  suivante.  Il 
ne  faut  jamais  se  servir  d'un  linge  pour  assécher  les  ustensiles,  car  ceci  ne  ferait 
qu'ajouter  des  germes. 


AUTRES    SOURCES   DE    CONTAMINATION 

Nous  avons  vu  que  les  précautions  principales  pour  avoir  du  lait  propre 
sont:  d'employer  des  chaudières  propres,  recouvertes,  et  de  tenir  les  vaches  pro- 
pres. Il  y  a  cependant  d'autres  sources  de  contamination  qui  apportent  dea 
germes  au  lait.  Le  bon  patron  qui  veut  fournir  un  produit  alimentaire  pur 
désire  se  protéger  également  contre  les  autres  sources  secondaires,  et  il  doit  le 
faire  s'il  veut  obtenir  un  lait  de  la  meilleure  qualité. 
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Contamination  venant  du  pis  de  la  vache.  Il  existe  des  bactéries  dans- 
la  mamelle  de  toutes  les  vaches,  en  nombre  variable  naturellement  d'une  bête 
à  l'autre.  Même  dans  les  meilleures  conditions,  il  faut  compter  sur  un  certain 
degré  de  contamination  inévitable,  à  cause  ^U'<  germes  qui  se  trouvent  déjà  dans 
le  lait  lorsque  celui-ci  sort  des  trayons  de  la  vache.  Les  bactéries  s'introduisent 
dans  la  mamelle  par  les  ouvertures  des  trayons.  Il  faut  donc  toujours  s'attendre 
à  ce  que  le  lait  sortant  des  trayons  soit  déjà  quelque  peu  contaminé,  mais  on 
peut  réduire  cette  contamination  cependant  en  tenant  le  pis  propre,  en  évitant 
le  contact  avec  le  fumier  et  en  empêchant  les  vaches  de  se  vautrer  dans  la  boue. 
On  a  constaté,  au  cours  d'une  série  d'essais,  que  l'on  peut  réduire  la  proportion 
de  germes  dans  le  lait  sortant  directement  (les  trayons.  On  pourrait  donc  le 
taire  en  suivant  des  méthodes  de  propreté  dans  le  soin  des  vaches  et  dans  l'en- 
tretien de  l'étable-  Les  chiffres  suivants  représentant  des  échantillons  prélevés 
à  différentes  périodes  de  la  traite,  lorsque  des  précautions  spéciales  étaient  prises 
pour  éviter  toute  contamination  extérieure,  couvrent,  une  moyenne  de  douze 
vaches;  ils  montrent  que  la  contamination  du  pis  baisse  avec  l'adoption  de 
méthodes  propres. 

EFFET  DE  MÉTHODES  PROPRES  DANS  L'ÉTABLE  SUR  LA  CONTAMINATION  DU  PIS 


Vaches  et  étable  négligées 

Etable  négligée  mais  vaches  brossées  tous  les  jours  . 
Etable  nettoyée  régulièrement  mais  vaches  négligées 
Vaches  brossées,  étable  nettoyée 


Bactéries  par  centimètre  cube 


Premier 

lait 


26,450 

13,720 

13,360 

6,420 


Deuxième 
lait 


5,880 
2,430 
2,200 
1,220 


Dernier 

lait 


9,250 
3,130 
1 ,  550 
1,720 


Dans  tous  les  cas,  le  premier  lait  est  celui  qui  est  le  plus  fortement  chargé 
de  germes,  sans  doute  parce  que  de  nombreux  germes  sont  délogés  des  côtés  du 
canal  du  trayon  avec  les  premiers  jets  de  lait.  Cependant  la  contamination  pro- 
venant de  cette  source,  répartie  sur  toute  la  traite,  est  généralement  très  faible 
et  doit  être  considérée  comme  un  facteur  d'importance  très  minime. 

PROPORTION  DE  BACTÉRIES  DANS  LE  LAIT  QUAND  LE  PREMIER  LAIT  EST  REJETÉ 


Bactéries  dans  le  lait 
par  centimètre  cube 


Conditions 
sanitaires 


Conditions 
non  sanitaires 


Premier  lait  non  rejeté. 
Premier  lait  rejeté 


3,770 
3,200 


397,600 
393,800 


On  voit  que  la  pratique  qui  consiste  à  rejeter  le  premier  lait  ne  cause  aucune 
différence  appréciable  lorsque  les  autres*  conditions  laissent  à  désirer,  et  qu'elle 
n'est  utile  qu'à  titre  de  surcroît  de  précaution,  pour  obtenir  du  lait  de  la  meil- 
leure qualité.  Chez  les  vaches  saines,  la  contamination  du  pis  n'a  qu'une  im- 
portance minime  en  ce  qui  concerne  la  quantité  totale  de  germes  dans  le  lait. 
Mais  chez  les  vaches  malades,  le  lait  peut  Contenir  un  nombre  immense  de 
bactéries,  comme  ceux  qui  se  rattachent  à  la  mammite  ou  aux  autres  infections 
de  la  mamelle;  on  devrait  donc  rejeter  le  lait  lorsqu'on  constate  un  désordre 
dans  la  mamelle  ou  lorsque  le  lait  paraît  être  filandreux,  visqueux  ou  aqueux, 
ou  de  toute  autre  façon  anormal. 
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L'air  de  l'étable  comme  source  de  contamination. — Heureusement,  la 
contamination  de  l'air  de  l'étable  est  beaucoup  moins  sérieuse  que  l'on  ne  le 
suppose  généralement;  dans  toutes  les  étables,  l'air  est  plus  ou  moins  poussiéreux 
et  l'on  augmente  beaucoup  cette  quantité  de  poussière  en  balayant  ou  en  raclant 
le  fumier,  et  surtout  en  transportant  des  fourrages  secs  comme  le  foin  et  la  paille. 
Les  parcelles  de  poussière  portent  toujours  en  elles  des  bactéries  et  elles  peuvent 
ajouter  à  la  contamination  générale  lorsqu'elles  tombent  dans  une  chaudière  de 
lait  exposée.  On  a  constaté  cependant,  dans  une  série  d'essais,  que  même  lorsqu'il 
flotte  beaucoup  de  poussière  dans  l'atmosphère  de  l'étable  la  contamination  venant 
de  cette  source  est  bien  moins  grande  que  l'on  pourrait  s'imaginer.  Quoique  le 
nombre  réel  de  germes  tombant  dans  une  chaudière  puisse  paraître  considérable, 
cependant,  lorsqu'il  est  réparti  dans  le  lait,  l'augmentation  réelle  est  faible,  ainsi 
que  le  montrent  les  chiffres  suivants: 

CONTAMINATION  VENANT  DE  L'AIR  POUSSIÉREUX 


Nombre  de 

bactéries  tombant 

par  minute  dans 

une  chaudière 

de  11  pouces 

de  diamètre 

Contamination 
par  centimètre 

cube 
(disons  10  liv. 
par  8  minutes) 

Pas  de  balayage  ou  de  manutentions  de  foin  une  heure  avant  la 

traite 

Distribution  du  foin  dix  minutes  avant  la  traite 

10,800 
23,300 
31,600 

22 
45 

Nettovage  et  balayage  dix  minutes  avant  la  traite 

62 

Naturellement  la  contamination  causée  par  la  poussière  est  plus  forte  si  l'on 
dérange  l'air  tandis  qu'on  fait  la  traite.  Dans  les  conditions  naturelles,  la  pro- 
portion moyenne  de  germes  dans  le  lait  qui  est  de  3,200  par  centimètre  cube  a 
été  portée  à  4,490  par  centimètre  cube  lorsque  le  balayage  se  faisait  au  moment 
de  la  traite,  et  à  6,540  lorsque  le  foin  était  distribué  juste  au  moment  de  la  traite. 
Ce  sont  là  naturellement  des  sources  de  contamination  que  l'on  peut  éviter, 
quoiqu'elles' n'aient  qu'une  importance  secondaire;  on  fera  bien  de  s'en  protéger 
en  s'y  prenant  de  façon  à  ne  pas  soulever  la  poussière  dans  l'étable  pendant 
vingt  ou  trente  minutes  avant  la  traite.  En  outre,  l'emploi  d'une  chaudière  à 
petite  ouverture,  tout  en  réduisant  au  minimum  la  contamination  plus  sérieuse 
qui  vient  de  la  vache  elle-même,  aidera  à  abaisser  le  nombre  de  germes  qui 
proviennent  de  l'atmosphère  de  l'étable. 

Contamination  par  le  trayeur. — Le  trayeur  lui-même  peut  exercer  un 
effet  sur  la  quantité  de  germes  que  renferme  le  lait.  Cet  effet  est  plus  ou  moins 
grand  suivant  sa  propreté  personnelle  et  suivant  le  soin  avec  lequel  il  trait  les 
vaches.  Le  trayeur  n'apporte  peut-être  pas  beaucoup  de  bactéries  au  lait  mais 
ces  bactéries  peuvent  être  des  germes  de  maladie  et  c'est  pourquoi  la  contamina- 
tion par  le  trayeur  peut  être  très  importante.  La  fièvre  typhoïde,  la  fièvre 
scarlatine  et  la  diphtérie  sont  des  genres  de  maladies  que  l'on  peut  propager.  Ce 
ne  sont  pas  des  maladies  animales  et  les  vaches  ne  sauraient  être  blâmées;  les 
germes  qui  les  causent  sont  introduits  dans  le  lait  par  des  manutentions  négli- 
gentes, faites  par  des  gens  qui  sont  malades  ou  qui  portent  dv>  germes  sur  leur 
personne.  Ou  ne  devrait  permettre  à  aucune  personne  malade  ou  qui  se  remet 
d'une  maladie  contagieuse  de  traire  les  vaches  ou  de  manutentionner  du  lait. 
Le  trayeur  devrait  toujours  traire  à  mains  propres,  et  il  déviait  y  avoir  pour 
cela,  dans  toutes  les  laiteries,  les  facilités  nécessaires  puni'  qu'on  puisse  se  laver 
les  mains,  du  savon  et  (\v>  essuie-mains  propres.  On  ne  saurait  trop  insister 
auprès  de  tous  ceux  entre  les  mains  desquels  le  lait  passe,  sur  le  fait  que  le  lait 
est  un  aliment  destiné  à  la  consommation  et  qu'il  se  gâte  très  facilement.     La 
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pratique  de  la  traite  à  mains  humides  doit  donc  être  condamnée,  car  elle  est 
tout  à  t'ait  antihygiénique  quand  bien  même  elle  n'apporte  pas  beaucoup  de 
bactéries  au  lait.  Dans  les  conditions  soigneuses  et  hygiéniques,  on  a  trouvé 
que  la  pratique  de  la  traite  à  mains  humides,  par  comparaison  à  la  traite  à 
mains  sèches,  a  augmenté  la  quantité  de  germes  dans  le  lait  de  3,200  à  une 
moyenne  de  8,800  par  centimètre  cube.  Lorsque  le  trayeur  ne  se  lavait  pas  les 
mains,  la  quantité  de  germes  était  portée  à  3,200  à  5.200  par  centimètre  cube. 
Lorsque  la  traite  était  faite  à  mains  humides,  non  lavées,  les  chiffres  moyens 
étaient  de  10,600  par  centimètre  cube.  Ces  sources  de  contamination  de  la  part 
du  trayeur  doivent  être  considérées  comme  des  sources  secondaires,  et  cependant 
il  faut  les  éviter  autant  que  possible  si  l'on  veut  obtenir  le  lait  de  la  meilleure 
qualité.  Disons  toutefois  que  c'est  perdre  son  temps  et  sa  peine  que  de  se  laver 
les  mains  si  la  bête  est  déjà  sale  et  si  les  ustensiles  sont  mal  nettoyés.  Les  chiffres 
suivants  font  ressortir  ce  point: 

TABLEAU  MONTRANT  L'IMPORTANCE  DES  MAINS  PROPRES  ET  DE  LA  TRAITE 
PROPRE  DANS  LA  PRODUCTION  DU  LAIT  PROPRE 


Bactéries  par 

centimètre  cube 

de  lait 


Conditions  peu  sanitaires,  généralement  négligentes 

Conditions  généralement  négligentes:  les  mains  du  trayeur  seulement  sont  lavées 

Conditions  généralement  négligentes;  traite  à  mains  sèches  au  lieu  de  traite  à  mains 

humides 

Traite  propre,  vaches  bien  soignées 

Traite  propre,  vaches  et  ustensiles  bien  soignées 


397,600 
388,900 

490, 000 

62,800 

3,200 


Le  lavage  des  mains  et  la  traite  à  mains  sèches  n'ont  par  eux-mêmes  que  peu 
de  valeur  dans  l'obtention  du  lait  propre,  mais  ils  aident  à  obtenir  du  lait 
propre  si  les  autres  conditions  sont  bonnes. 

LE    PRODUCTEUR    EST   LE    FACTEUR    PRINCIPAL 

Insistons  sur  ce  point  que  le  degré  de  contamination  du  lait  dépend  princi- 
palement du  patron  lui-même  et  des  méthodes  qu'il  emploie,  plutôt  que  de  l'étable 
ou  des  ustensiles  laitiers  qu'il  possède.  Si  rien  ne  laisse  à  désirer  sous  d'autres 
rapports,  une  étable  moderne,  bien  éclairée  et  bien  ventilée,  à  aménagement 
moderne,  est  un  avantage,  mais  un  matériel  élaboré  n'est  pas,  par  lui-même, 
une  garantie  de  propreté.  Il  est  possible  de  produire  du  lait  propre  dans  les 
conditions  les  plus  simples  et  avec  un  outillage  relativement  grossier,  à  condition 
que  le  producteur  ait  appris  à  connaître  les  causes  de  la  contamination  et  qu'il 
soit  prêt  à  prendre  les  précautions  relativement  simples  qui  sont  nécessaires  pour 
s'en  garder.  Par  contre,  même  avec  les  moyens  les  plus  modernes  et  les  plus 
élaborés  pour  la  production  de  lait  propre,  un  patron  peut  livrer  du  lait  excessi- 
vement contaminé  parce  que  ses  méthodes  de  manutention  sont  mauvaises.  Lors- 
qu'un producteur  améliore  ses  méthodes  de  manutention,  quelles  que  soient  les 
conditions  environnantes,  il  peut  prévenir  presque  entièrement  la  contamination; 
mais  pour  pouvoir  exercer  les  précautions  sanitaires  ordinaires,  il  faut  connaître 
les  causes  de  la  contamination  bactérienne. 

Pour  produire  du  lait  de  la  meilleure  qualité  possible,  il  faut  naturellement 
exclure  autant  que  possible  toutes  les  causes  de  contamination.  On  ne  peut  y 
arriver  qu'en  donnant  toute  son  attention  à  l'étable,  aux  bêtes,  aux  ustensiles  et 
aux  méthodes  employées  par  le  trayeur. 

Le  patron  qui  désire  produire  un  lait  plus  propre  fera  bien  de  commencer 
par  ses  chaudières;  qu'il  voie  à  ce  qu'elles  soient  tenues  propres,  bien  ébouil- 
lantées; qu'il  prenne  toutes  les  précautions  possibles  pour  qu'il  ne  tombe  pas  de 
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saleté  du  corps  de  la  vache  dans  les  chaudières.  Sans  doute  les  autres  sources 
de  bactéries  peuvent  apporter  d'autres  germes  dans  le  lait,  mais  en  comparaison 
des  sources  principales, — les  chaudières  mal  nettoyées  et  la  saleté  de  la  vache, — 
elles  n'ont  qu'une  importance  secondaire,  et  on  a  certainement  trop  insisté  là- 
dessus  dans  le  passé. 

Que  l'on  ne  croie  pas  cependant  que  nous  conseillons  de  négliger  ces  sources 
secondaires.  Ce  que  nous  voulons  bien  faire  comprendre  est  ceci:  c'est  peine 
perdue  que  de  chercher  à  empêcher  la  contamination  venant  de  ces  sources  secon- 
daires si  Von  ne  prévient  en  même  temps  la  contamination  venant  des  sources 
principales.  Ce  n'est  que  lorsque  les  chaudières  sont  stérilisées  et  que  les  vaches 
sont  propres  que  ce  surcroît  de  précaution  donnera  des  résultats.  Une  atmos- 
phère propre  dans  l'étable,  des  murs  blanchis  à  la  chaux,  des  mains  et  des  habits 
propres,  le  rejet  du  premier  lait,  tout  cela  ne  servirait  pas  à  grand'chose  si  le 
trayeur  apporte  une  chaudière  sale  ou  s'il  fait  tomber  un  morceau  de  fumier 
du  flanc  de  la  vache  dans  le  lait.  Les  facteurs  principaux  dans  la  production 
du  lait  propre  sont  la  chaudière  propre,  la  chaudière  recouverte  et  les  vaches 
propres- 

MAINTIEN  DE  LA  PROPRETÉ  DU  LAIT 

En  général,  il  ne  se  consomme  ou  il  ne  s'utilise  que  très  peu  de  lait  à  la  sortie 
même  de  l'étable.  La  presque  totalité  du  lait  est  conservée  pendant  des  périodes 
de  temps  variables  avant  d'être  utilisée.  L'un  des  problèmes  qui  se  présentent 
au  producteur  est  donc  d'empêcher  que  la  quantité  de  germes  que  renferme  le  lait 
n'augmente  pendant  cette  période  inévitable  d'entreposage.  Il  ne  peut  le  faire 
que  par  un  bon  système  de  refroidissement.  Les  bactéries  ont  une  capacité 
énorme  de  multiplication  à  une  température  ordinaire,  et  si  le  lait  n'est  pas 
refroidi  rapidement  et  gardé  froid  jusqu'à  ce  qu'il  soit  livré,  toutes  les  précau- 
tions sanitaires  que  l'on  a  prises  dans  l'étable  peuvent  être  réduites  à  néant  par 
la  multiplication  rapide  des  germes  que  ce  lait  contenait  au  début. 

Pour  conserver  le  lait  frais  pendant  un  temps  raisonnable,  il  faut  le  refroi- 
dir à  50°  F.  ou  encore  plus  bas  si  on  le  peut.  Ce  refroidissement  doit  être 
commencé  aussitôt  que  possible  après  que  le  lait  sort  de  la  vache;  tout  retard 
sous  ce  rapport  réduit  beaucoup  la  durée  de  conservation  du  lait.  L'un  des 
meilleurs  moyens  est  de  mettre  chaque  bidon  dès  qu'il  est  rempli  dans  de  l'eau 
glacée.  Une  cuve  de  refroidissement  bien  calorifugée  et  refroidie  à  la  glace 
naturelle  ou  par  l'électricité,  maintient  une  basse  température  et  économise 
de  l'argent.1  On  peut  activer  le  refroidissement  en  agitant  le  lait  ou  l'eau 
glacée  dans  la  cuve.  Il  est  préférable  d'agiter  l'eau,  car  il  est  toujours  à  craindre 
que  le  lait  ne  soit  contaminé  par  un  agitateur  non  lavé.  On  obtient  les  meilleurs 
résultats  par  une  agitation  de  peu  de  durée,  après  que  les  bidons  sont  restés 
dans  l'eau  glacée  pendant  une  période  de  temps  allant  de  30  minutes  à  une 
heure. 

Enfin,  que  le  producteur  se  mette  bien  dans  l'idée  que  chaque  manutention 
nouvelle  tend  à  accroître  la  quantité  de  germes  que  renferme  le  lait.  Chaque 
contenant  dans  lequel  le  lait  est  versé  ajoute  sa  proportion  de  germes,  suivant 
le  soin  que  l'on  a  apporté  à  nettoyer  et  à  stériliser  ce  contenant.  Il  faut  donc 
éviter  toutes  les  manutentions  inutiles  en  apportant  à  la  stérilisation  de  tous  les 
contenants  le  même  soin  qui  a  été  recommandé  pour  la  stérilisation  des  chau- 
dières. Ce  n'est  qu'en  tenant  le  lait  froid  dans  des  contenants  propres  que  l'on 
peut  empêcher  les  germes  qu'il  renferme  de  se  multiplier. 


1  Pour  exposé  complet  du  refroidissement  du  lait  et  des  instructions  sur  la  construction 
de  cuves  calorifugées,  voir  Bulletin  N°  165,  Ministère  fédéral  de  l'Agriculture,  intitulé  "Le 
refroidissement  du  lait  sur  la  ferme". 
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